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BAB V 
SIMPULAN DAN SARAN 
 
 
A. Simpulan   
Dari pengamatan, analisa, serta pengumpulan data dalam percobaan 
pembuatan produk dengan memanfaatkan bahan lokal belut dapat disimpulkan:  
1. Lawar Bali  
Formula Lawar Bali yang tepat penambahan bumbu genap yang dapat 
memberikan rasa khas Bali, Belut yang disangrai untuk tambahan pada 
kelapanya. Teknik  olah yang tepat untuk Lawar Belut Bali ini  agar bisa 
digunakan sebagai bahan pengganti makana khas bali dengan pemisahan 
belut dari durinya yaitu dengan cara mengukus belut yang sudah dicuci 
bersih sehingga belut dapat matang bersama bahan lainnya. Penyajian 
Lawar Bali ini dengan mengunakan piring tanah liat yang diberi alas daun 
pisang yang dihias dengan janur. Tingkat kesukaan 97% belum 100% 
karena masakan Lawar Bali ini sudah diterima dengan baik tetapi masih 
ada yang terlalu pedas. 
2. Nasi Campur Bali  
Formula Nasi Campur Bali yang  penambahan dilakukan dengan 
mengganti daging dengan belut harus lebih banyak dari kelapa yang akan 
digunakan. Teknik olah yang tepat untuk Nasi Campur Bali ( Sate Lilit, 
Tahu Me Base ) ini  agar bisa digunakan sebagai bahan pengganti makanan 
khas bali dengan pemisahan belut dari durinya yaitu dengan cara 
mengukus belut yang sudah dicuci bersih sehingga belut dapat matang 
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bersama bahan lainnya lalu belut tersebut di sangrai dan digoreng. 
Penyajian Nasi Campur Bali ini dengan menggunakan piring tanah liat 
yang diberi alas daun pisang yang dihias dengan janur. Tingkat kesukaan 
100%  masakan Nasi Campur Bali ( Sate Lilit dan Tahu Me Base ) ini 
sudah diterima dengan baik tetapi masih ada saran untuk sate lilit terlalu 
pedas dan komposisi penambahan belut kurang. 
3. Klaudan Bali  
Formula Klaudan Bali yang penambahan dilakukan dengan 
menambahkan belut pada untinya yang rasanya manis. Teknik olah yang 
tepat untuk Klaudan Bali ini  agar bisa digunakan sebagai bahan pengganti 
makanan khas bali dengan pemisahan belut dari durinya yaitu dengan cara 
mengukus belut yang sudah dicuci bersih sehingga belut dapat matang 
bersama bahan lainnya lalu belut tersebut di sangrai dan digoreng. 
Penyajian Klaudan Bali ini dengan mengunakan piring tanah liat yang 
diberi alas daun pisang yang dihias dengan janur. Tingkat kesukaan 77% 
pada masakan Klaudan Bali ini masih ada yang ragu dengan masakan ini 
karena belut lebih cocok diolah menjadi masakan gurih, sedangkan 
Klaudan memiliki rasa manis. 
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B. Saran 
1. Formula yang direkomendasikan untuk membuat 1 set menu Khas Bali 
dengan ikan belut adalah bumbu yang harus tepat sesuai dengan ciri khas 
masakan Bali yang pedas, gurih, dan asam. 
2. Memperbanyak komposisi belut agar masyarakat lebih menyukia. Terlebih 
untuk sate lilit yang sudah menjadi makanan khas Bali agar rasa tidak 
dominan kelapa. 
3. Memperbaiki bentuk untuk Klaudan yang masih kurang rapi dan bagus. 
4. Membuat kemasan masakan-masakan tersebut semenarik mungkin 
sehingga menggugah selera makan. 
5. Pemotongan belut pada lawar lebih dibesarkan agar terlihat dagingnya 
diantara isi yang lain. 
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